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Amaranto (Amaranthus sp.) é um pseudocereal oriundo
da Região Andina da América do Sul.  Este grão vem
sendo utilizado desde épocas pré-Incas e Incas até na
atualidade pelos seus descendentes na região andina de
países como Bolívia, Peru e Venezuela. Porém a sua
utilização em forma industrial tem sido pouco explorada.
As semente do amaranto são muito pequenas
semelhantes às da quinoa (Quenopodium quinoa Willd), e
seu valor protéico reportado por vários trabalhos, é
superior ao dos cereais convencionais (Rivera-Romero,
1995).
Alguns produtos contendo amaranto vêm sendo
comercializados nos mercados Norte-americano,
Europeu e países da Região Andina, tais como farinha
mista de quinoa/amaranto em cereais matinais, entre
outros. Vários estudos ressaltam as qualidades
nutricionais deste pseudocereal, destacando-se seu
conteúdo protéico e  sua qualidade em aminoácidos
essenciais e minerais (Rivera-Romero, 1995).
O presente trabalho tem como objetivo a elaboração de
farinha integral instantânea de amaranto através do
processo de extrusão.
Processamento
As matérias-primas e ingredientes processados por
extrusão são normalmente submetidas a um severo
tratamento térmico, uma alta pressão, um intenso
esforço de corte ou cisalhamento, com teores de
umidade limitados (14% a 17%) Chinnaswamy e Hanna
(1988), Huber & Rokey (1989) e Ascheri (1996). Na
elaboração de farinha instantânea de amaranto utiliza-se
cuidadosamente uma combinação desses parâmetros.
Na elaboração de produtos expandidos derivados do
amaranto, pode ser utilizado uma extrusora de rosca
simples ou de dupla rosca. As principais variáveis que
definem as características do produto final são:
Variáveis independentes:
? Configuração da rosca
? Rotação das rosca
? Temperatura nas zonas do extrusor
? Velocidade da alimentação
? Diâmetro da matriz
Variáveis dependentes:
? Tipo de matéria-prima (composição química)
? Granulometria
? Proporção de amilose e amilopectina
? Variedade
? Umidade de processamento
No fluxograma de produção (Fig. 1) apresenta-se alguns
parâmetros que podem variar dependendo das
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Na fabricação de farinha instantânea de amaranto,
precisa-se basicamente os seguintes equipamentos:
? Extrusora de canhão curto,
? secador rotativo,
? moinho (pulverizador com ciclone), e
? sistema de embalagem.
Os acessórios como transportadores entre uma
operação unitária e outra também devem ser
considerados.
Os parâmetros encontrados usando extrusor de
laboratório Brabender DE-45, de dupla rosca são:
1.Temperatura: nas zonas do extrusor:
Zona 1= 60;  Zona 2= 90;  Zona 3= 135 e
Zona 4= 165oC.
2. Velocidade dos parafusos: 180 rpm.
3. Velocidade de alimentação: 75 rpm.
4. Diâmetro da matriz: 5 mm.
6. Temperatura de secagem:     70oC.
7. Umidade de processamento: 14%
8. Umidade final do produto :   4.5%.
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(alto atrito, temperatura acima de
1350C)
Secagem
(5 - 7% umidade final)
Moagem e/ou pulverização
(moinho de martelo com ciclone)
Embalagem
(impermeável)
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